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LA FUNDACIO

Davant una menja mal cuinada o qualsevol
altra cosa dolenta, ja hi ha qui diu —-Aixd és
pitjor que I'any 2020! Efectivament, quedara
per a la historia el record del mal trangol, pero
en agquesta memoria el que repassem és
I'actuacié de la Fundacid Alicia durant I'any,
les activitats més destacades, i la nostra
reaccié davant la irrupcid de la catastrofe
global.

Quan de cop i volta la Covid ens va obligar a
tancar-nos a casa i prescindir de tot allo que
no fos essencial, va quedar clar que una deles
poques coses imprescindibles és que tothom
mengi cada dia. L'equip d'Alicia no va parar
de treballar durant tot el confinament, les
primeres setmanes cadascUd des de casa
seva, reorientant la feina concreta -que no la
missié- per ajudar a menjar millor a la
poblacid confinada amb ensenyaments i
consells adequats a cada situacid i
preocupacio, sempre practics i basats en
'evidéncia. Aixi, es van tractar temes tan
diversos com el risc de contagi via aliments,
les necessitats de vitamina D, la prevencio de
'augment de pes, la pérdua d'olfacte per
causa del virus o la lluita contra el
malbaratament alimentari. També es van fer
col-laboracions puntuals per als que més ho
necessitaven. Mentrestant, vam buscar
formes de recolzar els productors i la
restauracio, tan perjudicats per la situacié.

LA FUNDACIO

De seguida també es va redireccionar i
adequar l'estratégia de la Fundacié per
garantir la continuitat de la seva tasca. Des
d'accions de comunicacié dirigides als
diferents agents amb els que Alicia
desenvolupa els projectes, fins a la posta en
marxa d'una oferta regular de formacioé
especifica online, passant per la participacio
en candidatures de projectes d'R+D+l
susceptibles  d'aconseguir  fons Next
Generation, l'aprofundiment en experteses
que de cop eren més demandades -
alimentacid | immunitat per exemple- o les
responsabilitats | oportunitats especifiques
relacionades amb lalimentaci®é que es
deriven dels Objectius de Desenvolupament
Sostenible de la ONU.

No direm, doncs que el 2020 ha estat un bon
any, de cap manera, pero gosem afirmar que
la Fundacid Alicia en surt enfortida de cara al
futur, i més reconeguda pel que fa al
desenvolupament de la seva missio.

Toni Massanés
Director General
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QUI SOM?

Alicia, Alimentacid i Ciéncia, és un centre de
recerca en alimentacid i cuina que investiga
productes i processos culinaris; que innova i
treballa per millorar l'alimentacié de les
persones, amb especial atencié a les
restriccions alimentaries i altres problemes
de salut; gue fomenta la millora dels habits
alimentaris, i que realca el patrimoni
alimentari i gastrondmic dels territoris.

Alicia és una fundacio privada sense anim de lucre, creada I'any 2003. El patronat esta format per
la Fundacié Catalunya La Pedrera, la Generalitat de Catalunya i persones de prestigi reconegut
relacionades amb el moén de 'alimentacio. Forma part del conjunt d'entitats que acull la Fundacié
Catalunya La Pedrera i té la seu a Mon Sant Benet.

Cientifics de diferents disciplines relacionades amb l'alimentacid, com nutricionistes, bidlegs,

tecnodlegs dels aliments, quimics, antropodlegs, historiadors i especialistes en cultura alimentaria
treballen juntament amb cuiners i gastronoms. Agquesta diversitat garanteix una visid holistica de
I'alimentacid, que permet aportar solucions especifiques i practiques des del coneixement culinari
i el rigor cientific.
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Treballar cada dia perqué tothom mengi millor, amb
independéncia de l'edat i la situacié de vida.
Col-laborar amb els productors agroalimentaris i els
restauradors, que proveeixen d’aliments la poblacio,
que afavoreixen '’economia dels seus territoris i fan

possible el consum dels productes propers.




IMPACTE SOBRE LES PERSONES

Assegurant una alimentacid sana, sostenible i bona, acceptada en funcié de les cultures i les
tradicions, i adaptada a qualsevol situacié de vida.

SOLUCIONS CULINARIES PER A NECESSITATS ESPECIALS

Fent recerca i desenvolupant respostes culinaries a problemes alimentaris derivats de malalties
o situacions especials.

MILLORA DELS HABITS ALIMENTARIS

Fomentant habits saludables i sostenibles com a formula d’inversié en salut, benestar i qualitat
de vida de les persones.

COMPROMIS SOCIAL

Desenvolupant solucions practiques, adaptades, aplicables i de qualitat amb un impacte
guantitatiu i qualitatiu a la societat.

PROMOCIO DEL TERRITORI

Assegurant un impacte en el desenvolupament econdmic cultural i social dels territoris.
Donant valoridinamitzant el patrimonialimentarii gastronomic en beneficide 'entorn i la gent
que hitreballa i hiviu.

SUPORT ALS PRODUCTORS | A LA CADENA DE VALOR ALIMENTARIA

Realcant la tasca imprescindible dels productors agroalimentaris. Des del sector primari fins a
la indUstria alimentaria, a tots els que proveeixen d'aliments la poblacid, i les diferents formes
de restauracio.

CONEIXEMENT APLICAT

Fomentant la creacid de coneixement i la seva transferéncia, divulgacid i aplicacié als nous
projectes que es van desenvolupant.

LA FUNDACIO



QUE FEM | COM HO FEM?

Alicia treballa pel benestar de les persones mitjancant la investigacio i la realitzacio d'actuacions
concretes per millorar la seva alimentacio, amb independéncia de les circumstancies i situacions
de vida. En colllaboracido amb I'administracid publica, productors primaris, industria alimentaria,
emprenedors, distribuidors, restaurants, restauracid col-lectiva, farmaceutiques, centres
tecnologics, hospitals i entitats cientifiques de referéncia, es fa recerca per crear i consolidar
coneixement expert sobre alimentacid, salut i patrimoni agroalimentari dels territoris. Una
alimentacié més sana, sostenible i bona és I'objectiu per aconseguir "QUE TOTHOM MENGI
MILLOR".

La cuina és l'estrategia alimentaria humana, i es concreta en I'Us de determinats productes, la
manera de processar-los i combinar-los, les maneres de menjar, els habits de consum i el seu
significat simbolic. Alicia combina la creativitat culinaria, el rigor cientific i eines de design thinking
amb l'esperit de la innovacio oberta, en projectes focalitzats a objectius definits i mesurables per

millorar I'alimentacio.




L'INDEX ALICIA

L'index és I'eina analitica basica d'Alicia per valorar i quantificar la idoneitat d'un producte o servei
i les necessitats de millora que requereix en funcid de les seves caracteristiques, les del pdblic
objectiu a qui va destinat i del context o circumstancies que hiincideixen. Permet una analisi 360°
de tots els aspectes que repercuteixen en els productes i serveis alimentaris, planificar la innovacio
i avaluar-ne els resultats.

5 :
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Significatiu
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L'index parteix de l'evidéncia que l'alimentacié ha de ser sana (segura, suficient, equilibrada),
sostenible (ecologica, econdmica, practica) i bona (ética, significativa, estimulant). L'analisi de
cadascuna d’'agquestes caracteristigues permet:

Identificar quins sén els punts critics i, per tant,
establir-los com a prioritat per millorar-los.

Ajudar a determinar on es focalitzara el treball o I'actuacié: en el
producte o servei (el qué) o en el public a qui van destinats (el qui).

Avaluar el grau de millora dels projectes i serveis per a cada
un dels parametres o caracteristiques que I'index analitza.
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AMBITS D'’ACTUACIO

L'activitat d'Alicia s'estructura en tres ambits de coneixement, transversals, estretament
interrelacionats entre si i totalment complementaris. Aquestes linies de coneixement s'apliquen
en tots els projectes i serveis que es desenvolupen.

LA FUNDACIO
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ALICIA SALUT

SALUT | BONS HABITS ALIMENTARIS

L'ambit ALICIA SALUT treballa en la recerca, la creacid i la divulgacio de coneixement per millorar
els habits i crear solucions practiques i adequades a la vida real de les persones amb especial
atencio a les que presenten malalties o tenen restriccions alimentaries.

Através de la divulgacio, s'explica la importancia de la cuina com a eina essencial per adquirir uns
bons habits alimentaris en totes les etapes de la vida, des de la infantesa fins a I'edat adulta. Es
transfereix coneixement als professionals del mén de l'alimentacié i sector sociosanitari, a
professors i cuidadors, que tenen la responsabilitat de tenir cura de les persones en diferents
situacions de salut i en les quals I'alimentacidé adequada a cada situacié és essencial.

LINIES DE TREBALL | PROJECTES 2020

Programes i actuacions de promocié Millora de la restauracié col-lectiva
de bons habits alimentaris

N N

Gent gran i envelliment saludable Solucions alimentaries per a

restriccions o situacions especials

ALICIA SALUT



PROGRAMES | ACTUACIONS DE PROMOCIO DE
BONS HABITS ALIMENTARIS

Dissenyar i executar programes i accions per millorar els habits
alimentaris de les persones i impulsar un consum responsable i

sostenible, tant en 'ambit doméstic, com en el public o en el privat. Es

dissenyen i es desenvolupen programes i accions per facilitar i promoure
una bona alimentacié per a tota la poblacid.

PROGRAMA FRUITTAS. Programa orientat a la promocié de bons habits alimentaris, a través del consum
de fruita, en joves amb discapacitat intel-lectual lleu-moderada. Des d'Alicia, i amb la col-laboracié de
Mondeléz International Foundation, s'ha treballat en la ideacid i la implementacié del programa. EI 2020
s'ha acabat de tancar I'adaptacid dels materials i a final d'any, s’ha comencat a implantar de forma
experimental, en quatre centres d'educacié i assisténcia a persones amb discapacitat de Madrid,

Saragossa i Barcelona.

AYUDA EN ACCION. A principis d’any, s'han fet actuacions a escoles i instituts d'alta complexitat de
Cornella de Llobregat i Santa Coloma de Gramenet fomentant un estil de vida saludable a alumnes, pares
i professors. Els tallers i sessions divulgatives s'emmarquen en un programa en col-laboracié amb la
Fundacién Ayuda en Accion.

MENUARI. S’ha col-laborat en la revisié de continguts del Menuari, una eina que ajuda a planificar els apats
principals del dia (dinar i sopar) per a tota la setmana, assegurant les racions de cada grup d'aliments
recomanades per al seguiment d'una alimentacié suficient i equilibrada. Es, a més, una eina didactica
familiar per aprendre amb els nens, els conceptes basics d’'una alimentacio saludable. El Menuari és una

eina creada per Ca La Doloretes.

ALICIA SALUT
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CARITAS. Participacié en el projecte FITA amb el disseny i realitzacié d'un curs de cuina per a persones
nouvingudes. FITA és un projecte d'insercié laboral de Caritas enfocat a acompanyar persones que volen
accedir a una feina en I'ambit del treball a la llar. El curs es focalitza en ensenyar elaboracions senzilles de
cuina tradicional catalana, per al servei d'atencié a domicili a persones grans.

PORTAL FAROS. Des de fa anys, Alicia col-labora amb el portal FAROS, Observatori de la Salut de la
Infancia i 'Adolescéncia de |'Hospital Sant Joan de Déu de Barcelona. S’han creat continguts per
promoure una educacié en alimentacid saludable per a families, fent molt @mfasi en el paper de la cuina
com a eina per menjar millor.

MANDUKA. Alicia ha participat en la preparacié de continguts per al programa Manduka de TV3 (Club
SuUper3). La col-laboracié s'ha centrat en la ideacié i desenvolupament de receptes que puguin ser
realitzades en el programa, que promocionin la cuina saludable, nutricionalment equilibrades i atractives
pergue mantinguin I'atencid i engresquin a ser reproduides a casa.

CREU ROJA. S’han desenvolupat video-receptes per fomentar una alimentacié saludable i sostenible
entre les families usuaries dels serveis de la Creu Roja. Arran de la situacié de pandémia que ha limitat les
activitats presencials i amb grups grans, s’han transformat els tallers presencials de cuina saludable, facil
i econdmica en video-receptes, molt visuals, per facilitar tota aquesta informacié als seus usuaris, d'una
manera virtual i senzilla.

ALICIA SALUT



MILLORA DE LA RESTAURACIO COL-LECTIVA

Treballar en les necessitats i diversitats de la restauracid
col-lectiva i social que presenten menjadors d’hospitals, escoles,
geriatrics i empreses. Assessorar els establiments de restauracio
sobre l'oferta alimentaria per cobrir les necessitats dels

comensals en tota la seva diversitat.

FOMENT DEL CONSUM DE PEIX ALS MENJADORS ESCOLARS. Amb el suport de la Fundacion Alcampo
por la Juventud, s'ha treballat un projecte per promoure el consum de peix als menjadors escolars. S'ha
desenvolupat un estudi sobre els tipus de peix més adients i sostenibles, tant a nivell econdmic, com
mediambiental, per formar part de l'oferta dels menjadors. S’han proposat elaboracions atractives i
diferencials que siguin acceptades pel consumidor infantil i formin part d'un progrés educatiu de bons
habits. El febrer de 2020 es van comencgar, amb éxit, les proves pilot a I'escola Catalunya de Sant Cugat
del Vallés. La situacié de pandémia ens va fer ajornar algunes de les sessions que estaven programades.

Es donara continuitat tan aviat com la situacié ho faci possible.

JORNADES DE MENJADORS ESCOLARS. Anualment i juntament amb I'’Agéncia de Salut Publica de
Catalunya (ASPCAT) s’han organitzat jornades per a professionals i responsables de menjadors escolars
amb la finalitat de donar a coneixer experiencies innovadores, amb el proposit de millorar I'oferta dels
serveis de menjador als centres educatius. Tot i que el format d’aquestes jornades és presencial, el mes
de desembre es va celebrar una jornada virtual amb el titol “Més hortalisses i més llegums als menjadors
escolars” i es van preparar 12 receptes per fomentar el consum de plats vegetarians.

RECEPTES AMB
LLEGUMS | HORTALISSES

TRUITA DE PATATES |
PASTANAGA SENSE OU

Salut/Agencia de
Salut Publica de Catalunya
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OFERTA GASTRONOMICA AMB PRODUCTES DE TERRITORI | TEMPORADA. Alicia ha continuat
col-laborant en el projecte “Mengem d'aqui” de I'Alt Urgell i la Cerdanya per garantir la qualitat dels menus
dels menjadors escolars, potenciant la preséncia de productes del territori i temporada, aixi com
elaboracions de la gastronomia local, en I'oferta de menus diaris. EI 2020, s'ha treballat la proteina vegetal
preparant continguts per a una campanya de comunicacié amb el focus principal posat en les families.
L'objectiu d’aquesta part del projecte és millorar tant la percepcid que es té sobre la proteina vegetal, com
facilitar la seva incorporacid habitual als menjadors de les escoles i les Ilars.

També s'ha treballat amb el Consell Comarcal d'Osona, en un projecte per repensar el servei dels
menjadors escolars de la comarca, especialment els seus menus, incrementant I'Us de productes locals i
adaptant-lo a una societat cada cop més conscienciada amb les necessitats de sostenibilitat ambiental i
social.

Alicia col-labora, des de fa dos anys, amb Parc a Taula (Diputacié de Barcelona) dins del projecte
ecosistemic “Sant Pere de Ribes, municipi saludable”. EI 2020, i en un intent de transmetre els valors de
tradicid, innovacid i qualitat dels productes singulars, s'ha dut a terme el projecte “Els espigalls del Garraf
van a l'escola” amb la participacié de dues escoles primaries del municipi.

Totes les accions desenvolupades han estat encaminades a promoure una alimentacié saludable,
reconeixent com els espigalls, per les seves propietats nutricionals i versatilitat a la cuina, poden ser part
també d'una alimentacié sana, sostenible i bona. Tot el projecte ha contemplat accions especifiques amb
alumnes, families i els menjadors de les escoles participants. Altres accions a desenvolupar amb les
escoles d’hostaleria i productors/restauradors, estan pensades per ser aplicades al llarg del primer
semestre de 2021.

ALICIA SALUT



GENT GRAN | ENVELLIMENT SALUDABLE

Segons dades de I'Institut Nacional d'Estadistica, s'evidencia un canvi
demografic a I'estat espanyol, ja que I'any 2050 més del 30% de la poblacié
sera més gran de 65 anys. En aquest context, Alicia treballa en les
necessitats alimentaries de la gent gran amb l'objectiu de millorar el seu
benestar, mantenir la qualitat de vida i allargar I'autonomia d’aquest
sector de la poblacié.

N\

/

Alicia treballa desenvolupant productes, serveis i estratégies vinculades a la millora de la qualitat
alimentaria i de vida de la gent gran. L'analisi de situacions, la generacié de coneixement i la
planificacié de propostes que puguin desenvolupar-se de forma practica, sbn una constant en

I'activitat de la Fundacio.

NOUS CONCEPTES ALIMENTARIS. El 2020, amb el suport de General Mills, s'han creat linies de treball
centrades en conceptualitzar i repensar la forma en que es desenvolupa la nutricié per a la gent gran.

S'han treballat conceptes alimentaris per millorar habits i cobrir necessitats nutricionals tenint en compte

la cultura alimentaria.

physical
difficulties

decreased cogn[tive
decline

sensitivity

personal care
& emotional
influences

medication
side effects
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PROJECTE GEGAAN. Com a conseqUencia d'aquesta linia de treball orientada a la gent gran i de
I'expertesa creada, aquest 2020, el Barcelona Institute of Technology de I'Ajuntament de Barcelona, ha
escollit un projecte d'Alicia d'innovacié urbana. La proposta té com a objectiu de ciutat, garantir, allargar
l'autonomia i mantenir un bon estat de salut i qualitat de vida de les persones grans mitjanc¢ant la millora
de la seva alimentacid. S’ha treballat per desenvolupar solucions practiques, facils i econdmiques, tenint
en compte les problematiques amb més incidencia associades a la salut i I'alimentacié d'aquest sector de
la poblacid, les necessitats nutricionals que cal cobrir en funcid d'agquestes problematiques, els aspectes

emocionals i socials, aixi com les seves preferéncies i habits.

El projecte pretén complir els objectius plantejats dinamitzant tant I'economia del barri, com I'entorn
social, mitjancant recursos ja existents a la ciutat i els diferents actors o agents implicats en I'alimentacio
(mercats, comerg, restauracio...), les entitats, col-lectius i iniciatives del barri que permeten establir teixit
social i de suport entre persones, potenciant la col-laboracié public-privada. Aguest projecte es
desenvolupara al llarg de 2021 i ha de ser un referent per a les solucions alimentaries i socials de la gent

gran a les ciutats.

ALICIA SALUT



( \ SOLUCIONS ALIMENTARIES PER A RESTRICCIONS O
SITUACIONS ESPECIALS

Hi ha un gran nombre de situacions i malalties que requereixen
modificar l'alimentacié, com a part essencial del tractament o el

\ / manteniment de la qualitat de vida. A través de la cuina i la

creativitat es contribueix a desenvolupar solucions practiques i
adaptades a les necessitats de persones amb restriccions
alimentaries i/o problemes de salut.

DIETA CETOGENICA - MESCLA KETOALICIA. Amb la col-laboracié de Nutricia Ketogenics, s’ha seguit
divulgant i treballant receptaris de la dieta cetogeénica i de la mescla Ketoalicia, ideada i desenvolupada
per la Fundacidé. La dieta cetogénica s'aplica en el tractament per determinats tipus de malalties
minoritaries, metaboliques especifiques (déficit del GLUT-1i PDH) i també per a certs tipus d'epilepsies
greus (refractaries).

PSORIASIS | ARTRITIS REUMATOIDE. En col-laboracié amb la farmaceéutica Lilly, s’han desenvolupat
continguts d'alimentacié per incorporar-los a un modul de nutricié d'aquestes afeccions. Els continguts
s'han treballat per I'alimentacio de la poblacid espanyola i italiana.

DIABETIS. Des de la plataforma d'Alicia www.diabetisalacarta.org, s'ha facilitat informacio, material
educatiu, receptes i videos, i altres eines i idees perque les persones afectades de diabetis mantinguin un
estil de vida saludable i actiu. Aquest portal pretén facilitar la gestio de I'alimentacid segons les necessitats
concretes del col-lectiu, a I'hora que ajudar als professionals sanitaris en l'educacié terapeutica dels
pacients.

HIPERTENSIO PULMONAR. Desenvolupament de coneixement i continguts per I'alimentacié d'afectats
per hipertensié pulmonar (HAP). La finalitat és facilitar I'adheréncia a la dieta amb restriccid de sal
recomanada en les guies cliniques de I'ERS (European Respiratory Society), de diagnostic i tractament de
la HAP, i dotar a pacients i familiars d'eines que els permetin seguir-la amb éxit i incorporar-la en el seu
dia a dia. S’han fet dos tallers per a personal medic, pacients i familiars en I'espai Living Lab de I'Hospital
Clinic de Barcelona.

ALICIA SALUT
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%1 QUE | COM MENJAR

DURANT EL CANCER
«

CANCER. L'alimentacié durant el tractament del cancer és un dels principals focus d'atencié dels
projectes de salut d'Alicia. L'expertesa i coneixement creat durant anys d'investigacio i treballs conjunts
amb professionals i institucions mediques de referéncia, fa possible abordar diversos projectes per buscar
solucions dietétiques i culinaries, amb base cientifica, per assegurar un estat nutricional optim als
pacients durant el tractament. S6n recomanacions alimentaries que tenen en compte la localitzacié del
tipus de tumor.

En aquesta linia, el 2020 s’han treballat els segUents projectes:

= Sha publicat la Guia de Cancer de Pulmé de la col-leccié “Menjar durant el tractament del
cancer”.

= Treballant amb professionals de I'Hospital Clinic de Barcelona i amb la col-laboracié de la
farmaceéutica IPSEN, s'ha comencgat a desenvolupar una nova guia dedicada al cancer de
prostata. Es busca donar resposta als efectes que el tractament hormonal provoca en els
afectats d'aquest tipus de cancer. A més de les recomanacions alimentaries, aquesta guia
incorpora una part de recomanacions especifiques d'activitat fisica especials per intentar
minimitzar la perdua de massa dssia que pateixen agquests pacients.

= Inicid'un projecte per donar resposta a les necessitats d'alimentacio de les persones afectades
de un tumor neuroendocri i també per persones afectades per tumors renals.
Desenvolupament de continguts per realitzar capsules de video divulgatives.

= Collaboracié amb HungerNdThirst Foundation (Holanda) i Boehringer Ingelheim
desenvolupant noves receptes que ajudin a millorar les alteracions del gust que es poden
donar en pacients en tractament oncologic, a més de garantir I'aportacié nutricional
necessaria per a cada cas concret.

= Juntament amb l'Institut Catala d'Oncologia (ICO) i I'Institut d'Investigacido Biomedica de
Bellvitge (IDIBELL), Alicia ha treballat continguts per crear material audiovisual per una
campanya de RSC de la Xarxa Audiovisual Local (XAL) de Catalunya. Son videos i podcasts
amb continguts per ajudar als afectats per diferents tipus de cancer a millorar la seva
alimentacio.

ALICIA SALUT
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ALIMENTACIO DE TEXTURA MODIFICADA. Alicia és un referent en 'adaptacié de I'alimentacié de textura
modificada, des de dietes triturades fins a les de facil masticacid. S'ha creat i s'ha actualitzat coneixement

sobre I'aplicacié dels agents texturitzants i la manipulacié dels productes per fer elaboracions i plats més
segurs, nutricionalment equilibrats i visualment atractius per incrementar-ne 'acceptacio. El 2020 s’han
fet accions de transferéncia de coneixement en diverses jornades virtuals, entre elles, la tercera edicid del
Seminari Técnic de Textura Modificada, amb éxit de participacio, i també amb la implantacio directa i
presencial en residéncies de gent gran.

S'ha creat coneixement en relacié als triturats de base vegetal, analitzant el comportament de diferents
vegetals crus al triturar-los. S’ha buscat el millor procediment per tal que el triturat tingui les condicions
més Optimes de textura, organoleptica, conservacio i presentacié. D'aquesta manera, es podran donar
recomanacions culinaries en l'elaboracio de triturats vegetals crus, tant a personal de col-lectivitats, com
a persones que han de fer preparacions d'alimentacio triturada.

En la recerca que Alicia desenvolupa entorn la textura modificada el gran repte és la disfagia, trastorn que
dificulta o impedeix el pas dels aliments solids o liquids de la boca fins a I'estdmac i que requereix d'una
adaptacié molt acurada de la textura dels aliments per tal de fer-los segurs.

El 2020 s’ha treballat en el projecte “Con gusto” de la Fundacién Luzon juntament amb I'Hospital de
Bellvitge i la Universitat de Barcelona. Es tracta de nous continguts sobre alimentacié per a malalts d'ELA,
amb un ventall ampli de textures i noves receptes, per complementar la guia ja publicada, passant de
receptes de textura C a receptes de textura C, D i E.

S’ha seguit col-laborant amb Danone Nutricia Research en el projecte Chef's Council, creant continguts
sobre l'alimentacio per a disfagia per transmetre a experts i usuaris d'aquesta patologia (cuiners, metges,
nutricionistes, logopedes, pacients i cuidadors), buscant el millor enfocament per gestionar l'alimentacié
dels pacients, basats en la nutricid, la seguretat i el plaer. S’ha iniciat un treball per tal de personalitzar
molt més les respostes per a disfagia segons l'origen: cancer, ictus o malalties neurodegeneratives.

Amb la col-laboracié de la farmaceéutica Fresenius-Kabi i Campofrio Health Care s’han fet accions de
transferencia de coneixement en diverses jornades virtuals sobre alimentacié i disfagia, tant per a
professionals com a persones afectades.

ALICIA SALUT
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MEDICINA CULINARIA. L'alimentacié és un pilar fonamental tant en la prevencié primaria, com en el
tractament de moltes malalties d'elevada prevalenca. La cuina terapéutica és un nou camp de la
medicina, avalat per la comunitat cientifica, que es basa en aportar eines i recursos, a través de la cuina, i

que puguin ser d'ajuda al personal sanitari a I'nora de donar consell al pacient en el camp de 'alimentacid.

Alicia treballa des de fa més de 14 anys en la recerca de solucions culinaries per a diferents malalties i
condicions en les quals l'alimentacié és clau per a la seva prevencié i/o tractament. Experiéncia amb una
base cientifica i el tret diferencial de la creativitat en cuina, proporcionant eines i solucions molt més
practiques en el camp de la medicina culinaria. El 2020 Alicia ha treballat per agrupar el coneixement
creat en aquesta linia, per transmetre’l en format cursos i tallers.

Aquest mateix 2020, amb la col-laboracid d'Innuo i Zespri International Group, Alicia ha desenvolupat un
curs en linia per a professionals de la salut amb l'objectiu de formar-los en el camp de la medicina
culinaria, en base a I'evidéncia cientifica i els beneficis per a la salut dels pacients.

El curs de 30 hores, s'ha presentat al congrés medic Semergem 2020 i durant el darrer trimestre de I'any
ha estat seguit per més de 1.800 professionals.

.MEDlC!_NA‘ ’
tunann @ EL PLACER DE COCINAR

PARA CUIDAR LA SALUD
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ALICIA INNOVACIO

DESENVOLUPAMENT | INNOVACIO GASTRONOMICA

Des de I'ambit ALICIA INNOVACIO s'aplica la creativitat, la innovacié i la ideacié per millorar i
desenvolupar nous productes i processos per incidir en la millora de I'alimentacio. A través de la
creacio i transmissid de coneixement, s'influeix i es treballa amb la cadena alimentaria (indUstria,

productors, emprenedors, petits artesans i restauracio) per millorar l'alimentacié del major
nombre possible de persones. Alicia participa en els projectes d'l+D de la industria alimentaria i
acompanya la innovacio dels petits productors.

Es treballa conjuntament amb empreses del sector alimentari, petites empreses, centres de
recerca, emprenedors, distribuidors, caterings i entitats del sector Horeca i altres entitats
relacionades amb el mén de 'alimentacid.

Les activitats de 'ambit d'innovacid se centren en projectes de R+D+l| per crear coneixement, idear,

obtenir i millorar productes i processos alimentaris.

LINIES DE TREBALL | PROJECTES 2020

Ny

Ideacio, prototipatge,
conceptualitzacid i disseny

de nous productes

Avaluacid, millora,
reformulacié de productes

i noves formes d'Us

T4
Q0
—=

Estudi de possibilitats
culinaries de productes

Servei de D+l per a
petites empreses

Optimitzacid de

processos

I\

Observatori de tendéncies,
combinacions culinaries
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IDEACIO CONCEPTUALITZACIO, PROTOTIPATGE |
DISSENY DE NOUS PRODUCTES

Ideacido i conceptualitzacid de productes de forma multidisciplinar. ®
Disseny de productes a nivell conceptual i produccié de prototips amb

visio d'Us, empresarial i d'acord al procés d'industrialitzacio que s'aplicara.

ALIMENTACIO PREPARADA. S'ha treballat amb Exquisitarium un projecte d'innovacié per ampliar la
gamma de plats elaborats de 'oferta, creant una linia de productes de massa amb farcit liquid. El producte
s'elaborara a nivell industrial amb maquinaria especifica per a crear formes a partir de la massa
desenvolupada.

S’han treballat solucions alimentaries de 4a i 5a gamma. Per una banda, amb elaborats a base de peix per
a I'empresa Globalimar Seafood Solutions a base de congelats de bacalla, marisc, verdures i salses,
dissenyats per ser afegits a elaboracions bases com a complement a arrossos, pasta, sopes i amanides.

D'altra banda, s'ha treballat amb carn de porc per elaborar plats innovadors i equilibrats de 5a gamma per
cobrir la creixent demanda de plats fets i a punt de consumir. Aquests treballs del sector carnic s'ha fet
amb la col-laboracié de Incarlopsa.

GELATS NUTRICIONALS. Al llarg de lI'any s’han donat els darrers passos en el desenvolupament d'una
gamma de gelats com a complements hipercaldrics i hiperproteics amb I'objectiu de posar a disposicio
de persones amb falta de gana o en risc de desnutricid; alternatives plaents i atractives per cobrir les seves
necessitats nutricionals. Molt pensat en les necessitats de la gent gran i en persones amb situacions
especials que disminueixen les ganes de menjar. A finals de 2020 el producte esta totalment preparat per
a la seva produccioé industrial i distribucid per posar a I'abast de tothom que el necessiti o el vulgui gaudir.

ALICIA INNOVACIO
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INNOVACIO DE FUTUR. Pensant en tendéncies de futur, s'ha treballat juntament amb Igeneris Innovacién
Estratégica i Talent Creavity Room, per idear i desenvolupar prototips de productes alimentaris
“indulgents” perd equilibrats nutricionalment, tenint en compte I'evolucié dels habits de consum en

aquests tipus de producte per a un futur proper.

SNACKS. Desenvolupament d'un projecte d'innovacié envers l'experiéncia de consum de snacks
saludables, a base de carn de pollastre i també de tonyina amb maxim percentatge de proteines, sempre
en equilibriamb les caracteristiques organoléptiques optimes, preferiblement, baix en hidrats de carboni
i alt en fibres. Ideacidé d'un snack que entri en la categoria de consum saludable. El projecte s'ha realitzat

amb la col-laboracid de Lucta.

SUPLEMENTS NUTRICIONALS SALATS. Amb el suport de Danone Trading Medical, s'ha fet un projecte
d'investigacié en sabors salats amb un enfocament culinari per enriquir les linies de base de les diferents
arees terapeutiques. Nutricia té una amplia cartera de productes de nutricid6 médica que respon a les
necessitats terapéutiques especifiques. Aquests productes solen trobar-se en diferents versions de sabors
pero generalment vinculats al moén dolg.

ALICIA INNOVACIO



/ N ESTUDI DE POSSIBILITATS CULINARIES DE PRODUCTES

N
g Valoracié de productes a través de la cuina i estudi de les seves
propietats | funcionalitats per emmotllar-los a diferents
:'= circumstancies i necessitats, segons premisses de salut, sostenibilitat

\ / i plaer.

PLATS INFANTILS - Juntament amb Pescanova s'ha treballat un projecte (linia CDTI) de productes
refrigerats innovant en la creacié d'una nova linia d'alimentacié infantil que sigui saludable. Una nova
sortida a productes que treballa Pescanova perd orientant-los al consumidor infantil. Plats complets
preparats en base a les racions nutricionals recomanades. Es treballen tant elaborats tradicionals, com
propostes innovadores i disruptives. Es pretén adaptar la linia de producte infantil existent en la categoria
de congelats, creant un producte més saludable de conservacié en refrigeracio.

CUINANT PER A LA MEMORIA - Amb Visién Global, S.L, Alicia ha desenvolupat un estudi culinari d'un
extracte de cervell de porci. La finalitat ha estat trobar possibles aplicacions culinaries per poder introduir
aquest producte en l'alimentacid de les persones. A través d'assajos clinics, Vision Global ha investigat els
beneficis del consum del extracte de cervell de porc que, gracies a una série de principis actius que
presenta, s’ha demostrat que hi ha una correlacié directa en la millora fisiologica en pacients amb
deteriorament cognitiu. Alicia ha portat a terme la investigacié culinaria tenint en compte tant les
quantitats minimes de consum al dia, com els requeriments per no afectar els principis actius.

ALICIA INNOVACIO
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OPTIMITZACIO DE PROCESSOS

Recerca gastrondmica pel que fa a I'GUs i el comportament de
técniques | processos culinaris. Adaptacié del procés de
transformacié dels productes en la seva conversié a aliments i
formes de consum d'acord a criteris de sostenibilitat, qualitat
organoléptica, nutricional i formes de consum.

IMPRESSORES 3D - Participacio en el projecte CIEN “Disefio y desarrollo de platos 3D y dietas” liderat per
Natural Machines, que té com objectiu desenvolupar solucions (receptes i dietes) adaptades a necessitats
especifigues de salut mitjancant impressores d'aliments 3D. Es busca un enfocament de les funcionalitats
d'aquesta tecnologia per cobrir necessitats relacionades amb la salut. Alicia treballa: (a) la definicid i
disseny dels nous productes (b) la formulacié i desenvolupament d'aliments especifics per a la impressora

3D i (c) el disseny i desenvolupament de plats 3D.




AVALUACIO, MILLORA, REFORMULACIO DE
PRODUCTES | NOVES FORMES D'US

Analisi d'idoneitat de productes en funcié de I'index Alicia, tenint en
compte a qui és dirigeixen. Determinacid de les millores des del punt
de vista de formulacid, de practicitat, amb visié econdmica, nutricional
i organoleptica. Creacié de mapes de possibilitats de formulacio, amb
diferents formats, ingredients i formes d'Us. Aplicacié de combinacions

culinaries per definir sinérgies entre caracteristiques sensorials del
conjunt d'ingredients | les seves possibles funcionalitats.
Desenvolupament de propostes i prototips dels productes millorats.

LA NECESSITAT DELS AROMES ALIMENTARIS. Alicia, juntament amb Lucta aplica metodologia culinaria
propia per desenvolupar elaboracions atractives i identificables que permetin a la indUstria crear aromes
per millorar organolépticament |'experiéncia alimentaria del consumidor. Aquest tipus d'ingredients
(aromes) son molt importants per fer recognoscibles certes elaboracions, destinades, per exemple, a
l'alimentacié de persones amb determinades patologies o per facilitar I'acceptacidé de productes de
consum dietétic i nutricionalment necessaris. El 2020 s’han treballat elaboracions amb pollastre bullit per
extreure'n aromes, tant de la carn, com de la part aquosa (liquid). L'objectiu és determinar quins aromes
es desenvolupen a cada una de les parts del pollastre i, també, com afecten diferents tipus de coccid als
aromes desenvolupats.

ALICIA INNOVACIO
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AIGUA DE VILAJUIGA. Desenvolupament d'un projecte, juntament amb AigUes de Vilajuiga, per estudiar
les possibilitats d'aquesta aigua com a ingredient tecnologic a la cuina. Les propietats tant de l'aigua de
mineralitzacié débil, com de lI'aigua amb gas en alguns processos culinaris estan descrites. S'ha treballat
amb l'aigua de Vilajuiga, que es troba entre les dues, per investigar el seu Us a la cuina més domestica, a
la restauracioé en general i també, de forma especifica, a la gastronomia creativa.

PRODUCTES DE LA TOFONA. Com a continuacié del projecte “Valoracié i conceptualitzacié de linies de
treball dels productes amb tofona”, fet amb I'empresa Laumont, el 2020 s’ha seguit treballant amb
productes elaborats amb tofona, reformulant per a poder-los desenvolupar a nivell industrial, mantenint
les condicions de conservacio i sabors.

ALICIA INNOVACIO



SERVEI D’ 1+D PER A PETITES EMPRESES

Alicia posa al servei de les petites empreses tota la seva capacitat
d'innovacid i desenvolupament, per ajudar a donar més valor als seus
productes i posicionar-se en el mercat. Alicia és l'area d' 1+D d'aquelles
empreses que ho necessiten per estructura i capacitat productiva.

El2020 Alicia ha dissenyat un programa per acompanyar a les petites empreses a encarar projectes
d'innovacid i desenvolupament que millori la seva oferta de productes i els permeti créixer i
posicionar-se als mercats on treballen.

En aquest sentit, s’ha col-laborat amb el programa InnoBaP de Prodeca (Generalitat de Catalunya). Es tracta
d'una programa experimental per ajudar a explotacions del sector primari a innovar i promocionar
comercialment els seus productes. Inicialment, el programa ha estat focalitzat en 'ajuda a la comercialitzacid
i en la innovacid. Alicia s’ha centrat en la innovacio visitant a cinc productors, coneixent les seves activitats i
interessos, analitzant i plantejant accions d'innovacié particularitzades. Els productors amb qui s’ha treballat
el projecte InnoBaP han estat:

= Concaromis. — Produccié de safra — La Conca de Barbera (Tarragona).

= Castanya de Viladrau - Explotacié de castanyers i productes derivats de la castanya - Viladrau (Girona).
=  Fructum Cat - Produccid de vinya, olivera, fruiters i cereals — Gerb (Lleida).

= Lo Cargol de la Serra - Granja de cargols —Juncosa (Lleida).

=  Pommy House - Produccié de magranes — Alcanar (Tarragona).

ALICIA INNOVACIO
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S'ha treballat també el programa d'innovacié amb les seglents empreses:

= Postres Artesanes Santa Eulalia — Elaboracidé de lactics frescos com iogurts, flams, matd, recuit o

formatge fresc — Santa Eulalia de Puig-Oriol (Barcelona).
= Cal Juvitu- Produccié d’hortalisses — Viladecans (Barcelona).
= Cal Senzill - Melmelades, salses i conserves — Bellpuig — (Lleida).

= Fundacié Privada Mas Alborna — Centre d’atencid a discapacitats intel-lectuals - Obrador carnic i de

productes del gall del Penedés - Vilafranca del Penedes (Barcelona).
= Bell-agro, S.A. - Balano Trees - Produccié d'aglans dol¢cos — Gaia (Tarragona).
= Ruravitalia - Forn de pa i brioixeria - Tremp (Lleida)
=  Es Pallarés - Elaboracié de productes alimentaris artesanals — Tremp (Lleida)
= Mas d'Eroles — Elaboracié de formatges — Adrall (Lleida)
=  Lactics Esquella — Productes lactics — Bellver de Cerdanya (Lleida)
= Tros de Sort — Formatgeria artesana - Sort (Lleida)
= Alba Jussa Cooperativa — Produccié de llavors— Tremp (Lleida)
= Casa Masover - Restaurant i obrador de producte de 57 gamma - Buira (Lleida)
= Hostal Buenos Aires — Hotel i restaurant - Tremp (Lleida)
= Casa Leonardo - Casa rural i bar-cafe — Senterada (Lleida)

= Cafe Pessets — Restaurant — Sort (Lleida)
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OBSERVATORI DE TENDENCIES, COMBINACIONS
CULINARIES ]

'\j

S’ha seguit investigant per saber qué passa al mon en mateéria de
productes, cuines, cultures alimentaries, consumidors i maneres
de consumir. Es treballa per conéixer a cada moment peronva la

societat, les persones en els seus diferents ambits i situacions, els
seus interessos, motivacions, preocupacions, gustos, modes... pel
que fa al menjar, per poder incidir-hi millor. Coné&ixer per trobar
solucions a la millora de lalimentacié en tot moment i
circumstancia.

També s’ha dissenyat el métode Alicia de combinacions culinaries (maridatge de productes).
Actualment es fa indispensable aplicar una metodologia que ofereixi resultats holistics quan es
combinen ingredients. Alicia ha anat desenvolupant diferents protocols amb la finalitat de
posicionar-se com a referent en combinacions culinaries. El 2020 la primera versio del metode ha
qguedat tancada i s'ha procedit a expandir i aplicar el coneixement amb la finalitat d'obtenir els
millors resultats en el desenvolupament de productes i processos per als usuaris i productors.

ALICIA INNOVACIO







ALICIA TERRITORI

PATRIMONI ALIMENTARI | SOSTENIBILITAT

Des de 'ambit ALICIA TERRITORI es treballa per donar valor a la feina de les persones que viuen i
treballen al territori. Es treballa per afavorir el desenvolupament local, detectant els actius i com
aguests es poden mobilitzar. Es realga el patrimoni natural i cultural Iligat a la gastronomia,
s'estudien les tradicions i els sabers associats a la biodiversitat i la cultura alimentaria arrelada al
territori. Es treballa per afavorir I'equilibri territorial en tots els seus aspectes, tant econdmics com
socials.

Es treballa en collaboraci®é amb administracions publiques, entitats de promocidé turistica,
associacions de productors agroalimentaris, cooperatives, universitats, fundacions i restauradors,
entre d'altres.

Les activitats se centren en projectes per donar valor a la riguesa gastrondmica dels territoris, a la

feina dels seus productors i en ressaltar i dissenyar estratégies gastroturistiques amb aquests
valors.

LINIES DE TREBALL | PROJECTES 2020

---\\ A\
Estudis sobre productes Estratégies de promocié de
alimentaris, creacié de receptaris productes del territori

i disseny d'elaboracions

!
) @
Creacio de productes i estrategies Recuperacié de receptaris
gastroturistiques. Construccid tradicionals i historics

d’'identitat gastrondmica

ALICIA - TERRITORI
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f N ESTUDIS SOBRE PRODUCTES ALIMENTARIS, CREACIO DE

RECEPTARIS | DISSENY D’ELABORACIONS

Estudi de la procedéncia dels productes, plats o practiques i el seu
arrelament a un territori. Es generen continguts aplicables a

k / elaboracions, receptes i consells d'Us. S'interpreten les tradicions

existents i es creen receptaris com a eina per realgar els productes i
productors locals, i el patrimoni cultural.

ALBERGINIA BLANCA. Coordinacié amb el Consell Comarcal del Bages i agents del territori per al
desenvolupament d'una guia de I'alberginia blanca. Elaboracié de continguts de referéncia gastronomica,
revisio de receptes aportades per restaurants locals i proposta de receptes elaborades per la Fundacio
Alicia. L'objectiu de la guia és donar a conéixer als mateixos habitants del Bages, les particularitats i
singularitats d'aquest producte. Es pretén consolidar el producte com un atractiu gastrondmic pel visitant
del Bages, i en conseqUéncia, en I'afavoriment d'un turisme proper, sostenible i responsable.

(7 /6
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ESTRATEGIES DE PROMOCIO DE PRODUCTES DEL [ '\

TERRITORI

Desenvolupar propostes practiques i realistes per donar valor a
productes i productors locals. Es treballen estratégies que

fomentin tant visites turistiques sostenibles, com el coneixement \ )

dels productes facilitant aixi la seva venda i distribucié a mercats.

BENVINGUTS A PAGES (5a edicié). Alicia, com cada any, ha participat en 'organitzacié d'aquesta festa de
la pagesia catalana. El 2020, la pandémia ha obligat a traslladar la festa al format virtual. Durant el primer
cap de setmana d'octubre, una representacid dels productors han ofert xerrades divulgatives, visites
virtuals i tutorials amb consells sobre alimentacio, entre d'altres activitats. Restaurants i allotjaments han

presentat també la seva oferta per poder allargar I'experiéncia des del mateix territori i durant tot I'any.

Benvinguts a Pagés és un cap de setmana en el qual explotacions de tot Catalunya obren les portes de
casa seva per ensenyar-nos els camps, ramats i obradors. Dos dies Unics per redescobrir on neix tot allo
gue mengem i conéixer de prop les persones que produeixen els aliments que ens arriben a casa. Una

oportunitat per omplir el rebost comprant directament al productor.

S, W Z5wes.  #TBAP  benvingutsapages.cat

ALICIA - TERRITORI
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CREACIO DE PRODUCTES | ESTRATEGIES
GASTROTURISTIQUES. CONSTRUCCIO D'IDENTITAT
GASTRONOMICA

l\)

Dissenyar i desenvolupar propostes i estratégies gastroturistiques
que donin valor al territori en totes les seves vessants: cultural,

\ / paisatgistica, de productors, de productes, de la restauracié i de la

seva gent. Fomentar el turisme sostenible des dels productes i la
gastronomia del territori.

BARCELONA, MAR | MUNTANYA. Sha treballat en el desenvolupament d'una proposta de
conceptualitzacié de mar i muntanya com a identitat gastrondmica de la ciutat de Barcelona. Es un
projecte d'investigacio i desenvolupament per a 'Ajuntament de Barcelona, que ha combinat la recerca
culinaria sobre el concepte mar i muntanya, el seu encaix en la ciutat de Barcelona i com aquesta idea pot
capitalitzar un discurs i unes accions orientades a construir una estratéegia gastronomica solida i que faci
visible el potencial de la ciutat. S’han treballat aspectes de sostenibilitat i resiliencia alimentaria de les

ciutats del futur. S’han presentat propostes per a desenvolupar de forma practica els resultats del projecte.
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ATLANTIC GASTRONOMY CENTER. La Fundacié Alicia, juntament amb el Cabildo de Tenerife, ha treballat
en el desenvolupament d'un pla d'actuacions que fomenti la innovacié en el sector de la restauracid i la
produccié agroalimentaria de Tenerife. El 2020, continuant el projecte iniciat I'any anterior, s’han dissenyat
les funcionalitats i logistica d'un centre d'innovacié anomenat provisionalment “Atlantic Gastronomy
Center”. S'ha dissenyat l'estrategia formativa que permeti cobrir les necessitats del sector en materia
gastronomica i d'especialitzacié en els diferents ambits de la cadena de valor de la gastronomia insular. El
projecte ha estat presentat oficialment el desembre de 2020.

SANT FRUITOS DE BAGES | L'ARROS. Juntament amb I'Ajuntament de Sant Fruités de Bages i com a
continuacié del projecte de valoritzacié de l'arros al municipi com actiu gastrondmic, s'ha treballat per
situar a la vila com a referent de la cuina de l'arros d'interior, amb accions com la creacié del consell de
I'arros -d'on penjaran diferents accions de promocio i formacié- i una proposta d'agermanament de la
festa de l'arrdos que es celebra cada hivern amb altres llocs que sén referéncia en la cultura arrossera (Delta
de I'Ebre o Pals a 'lEmporda).

PROJECTE TREMP. Amb I'Ajuntament de Tremp se segueix treballant en la construccié d'una identitat
gastronomica del territori, fomentant la cuina i produccié de productes agroalimentaris que I'identifiquin.
El 2020 s'ha seguit potenciant la cuina basada en els recursos dels boscos del Pallars, traspassant
coneixement i técniques a restauradors de la comarca per ser referents en aquest tipus de cuina. També
s'ha seguit amb l'assessorament a petites empreses per incentivar la innovacié amb productes de la zona
i potenciar les seves possibilitats comercials i d'identificacié. Es un projecte clar de desenvolupament local
des d'una perspectiva holistica (de conjunt).

ALICIA - TERRITORI
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[ N RECUPERACIO DE RECEPTARIS TRADICIONALS |

HISTORICS
@ Recuperacié i interpretacié d'elaboracions | receptaris
tradicionals i historics com a eina per realcar el patrimoni

cultural d'un territori.

RECEPTARIS HISTORICS 7 PORTES. Alicia col-labora i treballa els prolegs de tecnologia culinaria de la
col-leccié “Receptaris Historics de Cuina Catalana”, del Restaurant 7 Portes de Barcelona. Es un projecte
de recuperacio, estudi i edicio critica dels receptaris més importants de la historia de la cuina catalana, de
la ma de I'Editorial Barcino.

El projecte té la finalitat de posar aguest coneixement a I'abast dels investigadors i la societat en general,
i mostra I'evolucid, les transformacions i les continuitats de la cuina catalana. L'analisi d’aquests textos i
receptes aconsegueix donar una perspectiva de I'evolucié de la societat, i aclareix I'origen de les practiques
culinaries, costums gastrondmics i culturals.




MONESTIR DE PEDRALBES. Alicia ha treballat en un projecte de documentacié del Matd de Pedralbes
amb l'objectiu de registrar i analitzar confidencialment les caracteristiques i potencialitats culinaries
d'aquesta recepta tan patrimonial, sempre d'acord i amb la tutela de la direccié de la Comunitat del
Monestir.

El 2020 s’ha dissenyat un taller per oferir als visitants al monestir i donar a coneixer el maté i la historia de
la seva elaboracié. També s’ha treballat un segon taller que presenta algunes receptes de I'época medieval,
on els productes de I'hort del monestir son protagonistes; un taller que explica a través de receptes la
historia de I'nort medieval.

CUINA MODERNISTA AL PARC GUELL. En col-laboracié amb el Museu d'Historia de Barcelona, s’ha fet un
projecte de contextualitzacid de la cuina modernista i s'ha fet una seleccié d'algunes receptes
representatives. S'ha estudiat aquest moment historic de Barcelona i els lligams entre la cuina, la cultura,
'economia, la politica i la societat. S’ha estudiat tant la cuina de les classes benestants, com la realitat
obrera, la tradicié de les fondes, la literatura gastrondmica o altres obres literaries (Rusinol i el seu teatre,
per exemple) i els receptaris per saber, per exemple, 'origen dels canelons a la Barcelonina o l'activitat del
vermut modernista del Parc Guell.

ALICIA - TERRITORI
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SOSTENIBILITAT 1 ELS OBJECTIUS DE
DESENVOLUPAMENT SOSTENIBLE

El desembre de 2020, el secretari general de I'ONU, Antonio Guterres, ha demanat als liders
mundials que declarin l'estat d'emergéncia climatica als seus paisos amb l'objectiu de que
impulsin accions que evitin un escalfament global catastrofic per al planeta.

Les previsions apunten que el creixement previst de la poblacid combinat amb els actuals models
de creixement social i econdmic superaran la capacitat del planeta de proveir recursos necessaris
en un futur proper. La sobre-poblacié i la modernitzacié de la societat generen, d'una banda,
pressio sobre els ecosistemes | canvi climatic i, de l'altra, desigualtat i pobresa. Només mesures
contundents de proteccié ambiental poden fer canviar aquesta tendéncia. Es possible construir
un entorn estable, perd s’han de fer canvis en els models de produccid, tant primaria com industrial
i també en el plantejament de I'Us de la tecnologia. Tenim consciéncia del que passa, i en podem
comprovar les consequéncies, perd no acabem d’actuar tots plegats per redrecgar la situacio.

LA AGENDA 2030 DE LAS NACIONS UNIDES. ELS OBJECTIUS DE
DESENVOLUPAMENT SOSTENIBLE (ODS)

Aconseguir un desenvolupament sostenible sense anar tots a una no és una tasca facil. El 25 de
setembre de 2015, a la seu de les Nacions Unides a Nova York, 193 liders mundials es van
comprometre amb 17 Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS o Objectius Globals), que
constitueixen el marc d‘actuacié a nivell mundial. Per primera vegada, unes fites clares i un
llenguatge comu per a tothom: estats, administracions, corporacions, organismes, empreses |
persones. Representen el compromis d'erradicar la pobresa i aconseguir el desenvolupament
sostenible el 2030 a tot el mon, sense excloure ningu de la seva responsabilitat. En definitiva, una
guia de treball i una crida a tots els paisos per afrontar junts i de manera urgent els grans
desafiaments als que s'enfronta la humanitat.

OBJECTIUS GLOBALS

de Desenvolupament Sostenible

SOSTENIBILITAT - ODS
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EL COMPROMIS I LA VISIO D'ALICIA

A la Fundacidé Alicia es treballa per millorar I'alimentacié de les persones, una alimentacid sana,
sostenible i bona per a tothom. El nostre treball, des de sempre i imprescindiblement, va
estretament alineat amb el compromis de sostenibilitat. El 2012, juntament amb el gran activista
de |la gestio ambiental i el malbaratament alimentari Paco Munoz (traspassat el gener de 2018) i el
seu equip de I'Oficina de Medi Ambient de la Universitat Autonoma de Barcelona, la Fundacié
Alicia va publicar “Aprofitem el Menjar”, la primera guia per a la reduccié del malbaratament
alimentari en el sector de I'hostaleria, la restauracid i el catering. Els darrers anys s'’ha desenvolupat
I'Index Alicia, eina basica que qualifica la qualitat i idoneitat d'un producte o servei alimentari en
funcio de les seves caracteristiques imprescindibles: ser sa (és a dir segur, suficient i equilibrat), ser
sostenible (economic, ecologic i practic) i ser bo (etic, significatiu i estimulant), sempre en relacid
amb qui els ha de consumir. La sostenibilitat és sempre present en tots els projectes i actuacions
de la fundacié com a part d'una unitat imprescindible de qualitat i idoneitat.

FIDELA SALUT EDUCACIG IGUALTAT AIGUA NETA
POBRESA | BENESTAR DE QUALITAT DE GENERE | SANEJAMENT

bt | - | -/~ | NI
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OBJECTIUS GLOBALS

de Desenvolupament Sostenible

Per a la Fundacio Alicia, el repte de menjar és alhora individual -cal garantir la bona alimentacio
de cada persona- i global -s’han de garantir els recursos actuals i de futur, per a tothom - pero les
respostes han de ser necessariament locals. Perqué els aliments locals han modelat (i han estat
modelats), per una cuina que defineixen i els defineix. Perqué aquesta cuina i la seva agricultura,
ramaderia i pesca associades, formen part i, al mateix temps, conformen la base de la cultura de
cada comunitat, defineixen els costums, expliguen les festes i condicionen tant la vida quotidiana,
com l'univers simbdlic. Perque, a més, totes agquestes activitats son les que han definit els diferents
paisatges.

SOSTENIBILITAT - ODS



La Fundacidé Alicia aborda la sostenibilitat alimentaria des de totes les seves vessants, de forma
aplicada i invertint en I'educacié de la poblacié, de la indUstria alimentaria i del mén de la
restauracié. Incidint, tenint en compte, les diferents opcions de consum (a casa, la indUstria, els
mercats, les col-lectivitats, els restaurants etc.), treballant els productes i els processos (la compra,
la transformacid, I'aprofitament, les coccions, el malbaratament, etc.).

Els ODS ens ofereixen la possibilitat de visualitzar, amb un llenguatge i una simbologia universals,
el compromis que Alicia sempre ha tingut amb la sostenibilitat. Alicia esta totalment alineada en
'acompliment de I’Agenda 2030 en el seu conjunt. S’ha desenvolupat metodologia que ens
assegura l'alineacié de cada projecte, de cada desenvolupament, amb els ODS sobre els qual,amb
la nostra activitat, podem incidir-hi de forma directa. Som realistes, i havent analitzat amb
profunditat els 17 i les seves respectives fites, s'han determinat cinc d’'ells com els més estretament
vinculats a I'activitat de la Fundacio.

T, mm‘
— ‘

Hem desenvolupat programes de transferencia de coneixement per ajudar a la presa de
conscieéncia de tots els actors vinculats amb 'alimentacid, perque tots sapiguem exigir perdo també
complir amb el compromis d'aconseguir un moén més sostenible. Hem marcat pautes de
comportament per al nostre taranna diari als llocs de treball, per complir amb els compromisos
gue tots els que formem part d'Alicia hem d'assolir; la suma de bones accions senzilles i
guotidianes orientades a la sostenibilitat, faran una gran aportacié al repte global que tots hem
d'aconseguir.

SOSTENIBILITAT - ODS
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TALLERS | FORMACIO

Els tallers i jornades de formacidé sén els formats principals de divulgacié i transferéencia de
coneixement d'Alicia. Son actuacions que es fan tant a les instal-lacions de la Fundacid, com a les
de lesempresesientitats que les sol-liciten i a través de las quals s'aprén i s'experimenta de manera
|udica, demostrativa o practica. S6n una molt bona expressid de l'activitat que fa Alicia per a
millorar I'alimentacio de les persones.

L’'any 2020, donada la situacié que ha comportat la pandemia del COVID-19, aquestes actuacions
s’han realitzat majoritariament en format online, a través d'una plataforma propia o de les
habilitades per les entitats receptores. Aquest nou format permet arribar a molts més beneficiaris
i passara a formar part de 'oferta formativa d’Alicia juntament amb les accions presencials.

TIPOLOGIA DE TALLERS

TALLERS PER A ESCOLES

La Fundacié Catalunya La Pedrera disposa d'un ampli programa de tallers per a les escoles, un
projecte didactic confeccionat a partir dels curriculums escolars que consta de visites i tallers per a
tots els nivells educatius. El programa fa un émfasi especial en els continguts procedimentals, és a
dir, 'objectiu és que l'experimentacié sigui la principal activitat d’aprenentatge. Aquesta és la
caracteristica diferencial dels tallers de cuina, alimentacié i ciéncia, que es duen a terme a les
instal-lacions d'Alicia.

TALLERS A LA CARTA

Sén actuacions formatives en les quals els continguts s'adapten a les necessitats i requeriments dels
assistents i es divulguen d'una manera demostrativa i participativa. Aquests tallers van destinats a
empreses, centres, associacions i tot tipus de col-lectius que volen canalitzar el coneixement creat a
Alicia. Aquests tallers, tant si s'efectuen a les instal-lacions d’Alicia, com a les del sol-licitant o de forma

online, sén una de les activitats de transferéncia amb més demanda i més éxit de la Fundacio.

El 2020 s'han efectuat 28 actuacions d'aquesta tipologia, majoritariament de forma virtual, amb un total
de 7.183 beneficiaris.

TALLERS D’EDUCACIO | PROMOCIO DE BONS HABITS

Accions de divulgacidé i demostracié de cuina que tenen com a objectiu promoure bons habits entre
la poblacié infantil i adolescent, perd també adulta. Contribueixen a fomentar una millora de
I'alimentacié present i futura de les persones i, en conseqUéncia, de la seva qualitat de vida.

El 2020 s’han efectuat 5 actuacions d'aquesta tipologia, amb un total de 968 beneficiaris.

TALLERS | FORMACIO



TALLERS PER MILLORAR LA RESTAURACIO COL-LECTIVA | SOCIAL

Divulgacioé i transferéncia a cuiners i restauradors. Sessions culinaries demostratives orientades a
millorar I'oferta culinaria de la restauracio col-lectiva, adaptant-la a les necessitats dels diferents tipus

de comensals, per edat i estat de salut que aquests puguin presentar.

El 2020 s’han efectuat 2 actuacions d’'aquesta tipologia amb un total de 198 beneficiaris

TALLERS PER A CENTRES SOCIOSANITARIS | RESIDENCIES

Sessions culinaries demostratives per a professionals vinculats a I'alimentacid d’hospitals, residéncies
i centres sociosanitaris. Sessions demostratives referents a caracteristiques de 'alimentacié en funcid
de les necessitats dels diferents tipus de comensals i les seves particularitats alimentaries. La
planificacié dels menus o la dieta de textura modificada sén algunes de les matéries formatives
destacades.

El 2020 s’han efectuat 6 actuacions d'aquesta tipologia, majoritariament de forma virtual,amb un total de
1.850 beneficiaris.

TALLERS PER COL-LECTIUS AMB NECESSITATS ESPECIALS

Sessions adaptades als requeriments alimentaris de diferents tipus d'afeccions de salut o altres
requeriments socials que calgui tenir en compte. Es presenten propostes culinaries per ajudar a
millorar el dia a dia de persones afectades per patologies i tractaments especifics. Aquest tipus de
tallers s'adapten en funcié de I'afeccid i del tipus de destinatari: cuidadors, metges, afectats, personal
sanitari i d'altres relacionats amb cada situacid. Es una tipologia de tallers altament demanada pels

professionals del sector sociosanitari.

El 2020 s’han efectuat 12 actuacions d'aquesta tipologia, majoritariament en format virtual, amb un total

de 661 beneficiaris.
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CATALEG DE TALLERS PER A EMPRESES | ENTITATS

El 2020, s'ha estructurat també un ampli cataleg de tallers per mostrar i donar cobertura a les
demandes d’empreses i entitats. Uns formats i continguts concrets per explicar els coneixements
gue es desenvolupen i posar-los a I'abast de tothom. Tots aquests tallers poden adaptar-se a

particularitats especifiques de qui els sol-licita i es poden fer tant presencials, com en format virtual.

VISITA GUIADA
Una visita guiada a les instal-lacions de la
Fundacié per conéixer el queé s'hi cou, quins sén
els nostres valors i els projectes més singulars.
Aprofitant la transparéncia de I'edifici, la visita
inclou un recorregut per a les installacions
acompanyat d'un relat on s'explica el sentit
d'Alicia.
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INTRODUCCIO A LA CUINA TERAPEUTICA
Taller per introduir al personal sanitari en
'adquisicié d’habilitats culinaries perqué les
puguin transmetre als pacients, facilitant aixi la
millora de la salut a través de l'alimentacio i
saber-la gestionar en el dia a dia.

TALLERS | FORMACIO

PROMOCIO D' HABITS PER A EMPRESES

Taller per millorar I'estil de vida del personal de
les empreses. Per facilitar als treballadors
recomanacions, eines dietétiques i culinaries,
senzilles i practiques, que ajudin a millorar els
seus habits, en benefici de la seva salut, millorant
també d'aquesta manera, el seu acompliment
professional.
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AL-LERGIES | INTOLERANCIES ALIMENTARIES
Taller per conéixer quins sén els requeriments i
les eines per poder adaptar l'alimentacié de les
persones amb allérgies i intolerancies
alimentaries de manera segura, practica i
senzilla, tant a casa, com en els serveis de
restauracio.
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ALIMENTACIO | TEXTURA MODIFICADA
Taller per adquirir coneixements i habilitats
culinaries que ajudin a millorar la qualitat dels
plats de textura modificada a nivell
d’acceptacid organoléptica, valor nutricional i
seguretat.

FERMENTATS

Taller per coneixer el mén dels fermentats, les
seves propietats saludables i com introduir-los
en el dia a dia a través d'elaboracions senzilles,
per aprofitar aliments i com una part de la
nostra cuina.
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CREATIVITAT A LA CUINA

Taller per entendre el concepte de creativitat a
través de la cuina, coneixent els seus origens i
les seves aplicacions. Aprendre a menjar millor
sent creatius pero practics, deixant de banda la
monotonia i gaudint a I'hora de preparar el
menjar.

attitude

CUINA CATALANA

Taller que dona a conéixer la riquesa de la
cultura gastrondmica de Catalunya, els seus
plats i els seus productes.

TALLERS | FORMACIO



SOSTENIBILITAT: TOTS SOM ACTORS I TOTS
SOM RESPONSABLES

Taller per facilitar la comprensié dels principals
conceptes de sostenibilitat, des de I'experiencia
i coneixement d'Alicia. Per ajudar a la presa de
consciéncia de tots els actors vinculats amb
'alimentacid, perqué se sapiga exigir perd
també complir amb el compromis

d’aconseguir un mén més sostenible.

MENJAR FORA DE CASA

Donar a conéixer eines senzilles i practiques
que ajudin a millorar la gestid dels apats per
poder menjar fora de casa, d'una manera més
sana, segura i sostenible.

TALLERS | FORMACIO

MALBARATAMENT

Taller en el que es mostra com des del moén de
'alimentacié i des de la cuina, s'actua contra el
malbaratament alimentari. Es basa en
situacions d'actualitat, té en compte
tendéncies i també costums ben arrelades.
S'explica, perd sobretot es demostra i practica.
Un coneixement integral vinculat a la gestié de
l'alimentacio, perd no des d'una vessant teorica,
siné de l'alimentacidé del dia a dia.

STREET FOOD

MULTICULTURALITAT AL NOSTRE ABAST
Taller mitjangant el qual, a partir d'un viatge
pels fogons i cuines tipiques del carrer, s'apropa
als assistents a diferents cultures arreu del mon.
Coneixent tecniques, ingredients exotics i
sobretot, particularitats de la cultura
alimentaria de diferents paisos.
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ACTUACIONS DESTACADES

CONSELLS
ALIMENTARIS PER
AFRONTAR EL
CONFINAMENT
La Vanguardia,
maig 2020
NN

marg -

FRUTO DIALOGOS DO
ALIMENTO 2020
Sao Paulo, gener de 2020

oy A >
FRUTO

DIALOGOS DO ALIMENTO

\

ACTUACIONS DESTACADES

Durant els mesos de confinament
domiciliari obligatoris (del 13 de marg¢
a principis de maig de 2020) Alicia ha
publicat un article cada dia al diari La
Vanguardia (en paper i online), a la
seccié “COMER". Petites pindoles
informatives que Alicia ha elaborat
pensant en aportar coneixement
practic per ajudar a que tothom
mengi millor, i en especial, en
periode excepcional de confinament.
Quaranta-dos articles, consells

FRUTO és una plataforma de
connexié, compromis i mobilitzacié
d'accions, projectes, persones,
organitzacions i empreses
interessades en solucionar els grans
desafiaments de Ila produccié
d'aliment bo, net i just, en el mén
d'avui i els propers anys. El seminari
“FRUTO Didlogos do Alimento", és un
esdeveniment internacional anual
gue es celebra cada mes de gener a
Sao Paulo, creat pel xef Alex Atala i el
productor cultural Felipe Ribenboim.

practics i facils de seguir perqué,
confinats a casa, es pogués menjar
cada dia de manera sana, sostenible
i satisfactoria. La rapidesa en afrontar
els principals reptes de gestid de
I'alimentacié durant el confinament i
'ajuda que representaven a les
persones tancades a casa i
desconcertades per la situacio, va fer
que els articles fossin massivament
llegits, segons contrasten les dades.

El gener de 2020 s'ha celebrat la
tercera edicid per abordar l'aliment
en la seva forma holistica. Aliment
del cos, de I'anima i de la natura. Que
nodreix de coneixements, histories i
cultura. Que ens dona salut.
L'aliment és transversal a totes les
relacions humanes. En Toni
Massanés ha participat en aquesta
tercera edici6 amb la poneéncia:
“Salut, alimentacid i ciéncia”.
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PREMIS
ECOTROPHELIA
ESPANYA 2020

Modén Sant Benet,
setembre de 2020

TALLER “QUE FEM

AQUEST NADAL?"
Mdén Sant Benet,
desembre de 2020

A la seu de la Fundacié Alicia s'ha
celebrat la jornada de presentacid i
lliurament dels premis Ecotrophélia
Espanya 2020. Després de passar
una fase de seleccid, un total de sis
equips han estat seleccionats per
participar en el concurs, mitjangant
I'elaboracié i posterior tast d'un
producte que compleixi una série de
criteris concrets: ha de ser innovador
en alguna de les seves fases
(concepte, aspectes técnics,
formulacié, envasat), mantenir la
perspectiva mediambiental, que es
pugui comercialitzar i apte per al
consum huma.

Ecotrophélia és un certamen de
referéncia, organitzat i coordinat pel

Donada la situacié especial de
COVID-19, per ajudar a les persones
en dates tan assenyalades i per
donar suport als productors, el
comerg i la restauracié de proximitat
en un moment tan complicat, la
Fundacié Alicia i la Diputacié de
Barcelona han preparat el taller
online “Qué fem aquest Nadal?”, una
série de propostes culinaries
practiques per poder celebrar, en
petit comité i amb totes les mesures
de seguretat, unes festes de Nadal
excepcionalment especials.

Aquest taller, que sha fet en
streaming el dia 10 de desembre,
també ha tingut com a objectiu, el
recordar l|'excellencia dels nostres
productes i la importancia de cuidar-

departament d'R+D+i de FIAB que
premia el talent i la innovacié de
joves estudiants universitaris i
d'escoles técniques i futurs
treballadors del sector d'alimentacié
i begudes.

Ir premi: Universitat Autonoma de
Barcelona, presentant Tricube unes
postres de iogurt, xocolata negra i
crema catalana.

2n premi: Universitat Politécnica de
Valéncia, presentant una tulipa
elaborada a forca de Ilavor d'oliva.

3r premi: Universitat de Barcelona,
amb el producte Yastal, un gelificat
tipus noodles apte per a celiacs i llest
per menjar sense necessitat d'afegir-hi
aigua.

se i cuidar la nostra familia a I'nora de
menjar. En aquest sentit, la Fundacio
Alicia ha proposat una série de trucs
i receptes per les festes de Nadal que
tenen en compte des del teixit de
productors de proximitat i artesans
alimentaris, fins els comerciants, els
botiguers i els restauradors. Tots,
actors imprescindibles per poder
tenir una gastronomia com la que
tenim.

En el taller també shan fet
propostes de cuiners molt
reconeguts de les comarques de
Barcelona, aixi com productors de les
comarques de Barcelona que sén
font d'inspiracié per posar-se el
davantal i treure profit als productes
de la terra.

ACTUACIONS DESTACADES



‘SOPES’ UN LLIBRE
IMPRESCINDIBLE
PELS AMANTS DELS
PLATS DE CULLERA

Publicat el novembre de
2020

‘LA DESPENSA
JAPONESA'’
INGREDIENTS |
COMBINACIONS
ORIENT-OCCIDENT
Publicat el juliol de 2020

ACTUACIONS DESTACADES

Les sopes, sén un pilar basic de totes
les tradicions culinaries. El novembre
de 2020, la Fundacié Alicia ha
publicat el llibre “Sopes"/"Sopas”,
editat per I'Editorial Planeta, i que
permet explorar el mén d'aquesta
elaboracié i una de les seves majors

| virtuts, la seva versatilitat. Tal i com

UDON Asian Food i la Fundacié Alicia
han  presentat “La Despensa
Japonesa”, un llibre imprescindible
per als amants de la cuina del Japd.
Concebut com una enciclopédia de
sabors orientals, el llibre pretén
donar a coneéixer les propietats i
possibles combinacions de més de
100 ingredients d'origen japones.
L'objectiu és que els cuiners

detalla Paul Freedman, catedratic
d'historia de la Universitat de Yale, en
el proleg del llibre: “Es tracta d'una
elaboracié culinaria que traspassa
fronteres i, per qué no, qualsevol pais
del mdén podria reclamar-la com a
patrimoni propi”.

occidentals, ja sigui a nivell domestic
com professional, tinguin al seu
abast una eina de coneixement util i
practica per aplicar aguests
ingredients en la seva cuina. Per a
I'elaboracidé dels continguts, Alicia ha
emprat la metodologia de
combinacions culinaries aplicada a
ingredients japonesos en la cultura
alimentaria occidental.
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LES ARRELS
PREMEDIEVALS DE
LA CUINA CATALANA

Publicat el novembre de
2020

Liuts Gareta | Toot Massands fod.)

HEALTH WARRIORS
Barcelona, octubre de
2020

“Les arrels premedievals de la cuina
catalana” és el titol del llibre editat
per I'’Associacié  Catalana de
Bioarqueologia i la Fundacié Alicia
que recull els treballs de la jornada
del mateix nom que es va celebrar el
2014 i

col-laboracié de

que va comptar amb la
'NPHES (Institut
Catala de Paleoecologia Humana i
Evolucié Social). El volum, que
només esta disponible en versid
digital, inclou els articles dedicats a

cinc grans fases cronoldgiques (el

Health Warriors és un moviment de
col-laboracié ciutadana iniciat a
Barcelona i format per més de 40
persones amb |'Unic compromis de

donar de menjar a qui més ho
necessita. Va comengar donant
suport al personal sanitari de

Barcelona i el projecte ha anat
evolucionant per oferir aliments a
families en risc extrem d'exclusio,
monoparentals, migrants, i a totes
aquelles persones que s'han vist
impactades per la crisi econdmica
generada pel COVID-19.

del
I'época

I'edat
ibérica i

paleolitic, el neolitic,

bronze, |'época
romana), dins dels quals es fa un
emfasi especial en els productes
disponibles en cada moment i els
gue es van incorporant a la nostra
dieta, les técniques de tractament
dels aliments i la relacié que es pot
establir amb alguns plats actuals de

la nostra cuina. El llibre ha estat

presentat en una sessié virtual, amb
més de 100 persones el mes de

novembre.

Una de les particularitats d'aquesta
iniciativa el 2020, ha estat el
[liurament de caixes de menjar a
families durant 15 setmanes, fent-ho
en el mateixdia que s'emplenaven, el
gue ha permés que es puguiincloure
producte fresc com, fruites, verdures
de temporada i iogurts. Alicia s'ha
sumat a la campanya juntament
amb Danone, supervisant l'equilibri
alimentari i nutricional dels lots
alimentaris i dissenyant un fulletd
informatiu perqué, a més de donar
aliments, s'aporti informacié que
capaciti a les families per escollir,
combinar i cuinar aliments.

ACTUACIONS DESTACADES



CURS APLICAT DE R+D+i CULINARIA

ESTUDIANTS EN PRACTIQUES

Amb la voluntat de contribuir a perfeccionar el potencial huma existent en tot I'ambit d'actuacio
de la Fundacio i convencuts de la importancia que tenen el progrés cientific, la investigacio i la
creativitat per al desenvolupament de la societat, Alicia acull estudiants en practiques i també ha
organitzat el curs aplicat de R+D+i culinaria. Uns formats per introduir als estudiants en el treball
per projectes, en el mon de la innovacio i en I'aplicacié del metode Alicia.

El programa de practiques té com a finalitat contribuir a millorar la qualificacid professional i
académica d'estudiants i professionals que cursen o tenen estudis superiors i universitaris
relacionats amb la cuina, la salut i I'alimentacid, i el patrimoni gastrondmic i alimentari dels

territoris.
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ESTUDIANTS DURANT L'ANY 2020

Ana Fernandez Rodriguez
Alba Coll Pedragosa

Andréa de Freitas Gongalves Della Ripa
Claudia Raventoés Herrero
Cristina Linares Gémez

Daniel Barrionuevo Blanco
Fernanda Schlack Barbagelata
Julia Huguet Gené

Laia Martinez Quijada
Maria-Elisa Capdevila Detry
Marta Pérez Iriarte

Patricia Velasco Manueco

Espanya
Espanya
Brasil
Espanya
Espanya
Espanya
Italia
Espanya
Espanya
Espanya
Espanya

Espanya

CURS APLICAT DE R+D+i CULINARIA



IMPACTE SOCIAL

EDUCACIO | PROMOCIO DE BONS HABITS

Programa TAS (“Tu i Alicia per la salut™)
Ayuda en Accidn

Tallers Tibidabo

Caritas — Creu Roja

FORMACIO UNIVERSITARIA | PREUNIVERSITARIA

Crau en Ciencies Culinaries i Gastronomiques al CETT.
Formacions a universitaris i postgraus.

Accions a preuniversitaris.

Curs aplicat de R+D+i Culinaria.

Master en Envelliment i Salut — Universitat Rovira i Virgili.

TALLERS DIVERSOS SOBRE ALIMENTACIO

Tallers d'innovacio, cuina i continguts vinculats.
Tallers de cuina, alimentacio i salut.

Tallers de bons habits per a personal d'entitats.
Tallers per a col-lectius amb necessitats especials.

Tallers per a residéncies, centres sociosanitaris i professionals de la salut.

IMPACTE SOCIAL

GRANS ACTUACIONS

Benvinguts a pages, 5a edicio virtual

Accions Health Warriors Danone - repartiment racions/apats
Diabetesalacarta.org - web i xarxes

MITJANS DE COMUNICACIO

Programes de Radio (Cat Radio — Ser) - oients segons EGM
Articles alimentacié La Vanguardia - accessos article web

330.000
140.000
5.500

42.000
1.454.715
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